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1 UVOD 
Prehransko vlaknino lahko definiramo kot ogljikove hidrate, ki jih človeški prebavni encimi 
ne morejo razgraditi. Številne raziskave potrjujejo ugodne učinke prehranske vlaknine na 
zdravje, kot je vpliv na koncentracijo glukoze in celokupne lipide v krvi, vpliv na krvni tlak, 
regulacijo apetita, tvorbo kratkoverižnih maščobnih kislin itd. (McBurney, 2010). 
Poleg znanih ugodnih vplivov na zdravje se prehransko vlaknino zaradi široke uporabnosti 
dodaja tudi v različna živila, z namenom povečanja viskoznosti, vezave vode, 
nadomeščanjem maščobe, izboljšanjem hranilne vrednosti  (Gunenc in sod., 2017). 
Številne raziskave potrjujejo, da je vnos prehranske vlaknine pri ljudeh še vedno prenizek 
(Stephen in sod., 2017). Po drugi strani pa potrošniki večkrat dnevno posegajo po raznih 
pijačah, kot sta na primer kava in sok, zato bi lahko z obogatitvijo le-teh s topno prehransko 
vlaknino povečali dnevni vnos prehranske vlaknine. Pri tem ne gre zanemariti vpliva 
posamezne prehranske vlaknine na spremembe senzoričnih lastnosti pijač in posledično 
senzorično sprejemljivost, kar lahko med potrošniki povzroči negativen odziv. 
Namen raziskave je bil preveriti vpliv dodatka različnih vrst topne prehranske vlaknine 
(NUTRIOSE®, pektin, guar gumi, gumi arabika) v kavo in nektar na njihove senzorične 
lastnosti in senzorično sprejemljivost. V pijače smo dodajali takšno količino prehranske 
vlaknine, da bi lahko uporabili prehransko trditev »vir prehranske vlaknine«. V prilogi 
Uredbe (ES) št. 1924/2006 je zapisano: »Trditev, da je živilo vir prehranske vlaknine, in 
katera koli trditev s podobnim pomenom za potrošnika, je dopustna samo, kadar izdelek 
vsebuje vsaj 3 g prehranske vlaknine na 100 g ali vsaj 1,5 g prehranske vlaknine na 100 
kcal«. 
1.1 DELOVNE HIPOTEZE 
Postavili smo naslednji delovni hipotezi: 
- Dodatek prehranske vlaknine bo v pijačah poslabšal senzorične lastnosti. 
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 SPLOŠNO O PREHRANSKI VLAKNINI 
2.1.1 Definicija prehranske vlaknine 
Samo definiranje prehranske vlaknine je precej težavno, saj v to skupino spadajo polisaharidi 
z različno kemijsko zgradbo, poleg tega pa imajo različne vrste prehranske vlaknine različne 
fiziološke učinke oziroma vpliv na zdravje. Iz tega razloga so se izoblikovale številne 
definicije prehranske vlaknine (Jones, 2014). 
Vse definicije, vključno z izrazom NSP (neškrobni polisaharidi), obravnavajo prehransko 
vlaknino kot oligomere in polimere ogljikovih hidratov, ki v tankem črevesju niso 
prebavljivi s prebavnimi encimi človeka, lahko pa v debelem črevesju delno ali skoraj 
popolno fermentirajo pod vplivom črevesne mikrobiote. Tako prehranska vlaknina kot tudi 
produkti fermentacije imajo ugodne fiziološke učinke (Jones, 2014). 
Komisija Codex Alimentarius Commission je leta 2009 definirala prehransko vlaknino kot 
polimerne ogljikove hidrate z desetimi ali več monomernimi enotami in lignin, ki se ne 
hidrolizirajo z endogenimi encimi v človeškem tankem črevesju in spadajo v naslednje 
kategorije: 
1. užitni polimerni ogljikovi hidrati in lignin, ki so naravno prisotni v živilih, 
2. polimerni ogljikovi hidrati, ki so bili pridobljeni iz surovega živila z uporabo 
fizikalnih, kemijskih ali encimskih metod in za katere je bilo dokazano, da imajo 
fiziološki učinek ali pripomorejo k zdravju in 
3. sintetični polimerni ogljikovi hidrati, za katere je dokazan fiziološki učinek ali 
ugoden vpliv na zdravje. 
Nacionalne institucije pa se odločijo, ali vključijo v definicijo tudi neprebavljive ogljikove 
hidrate s 3 do 9 monomernimi enotami (Jones, 2014). 
2.1.2 Delitev prehranske vlaknine 
Prehransko vlaknino delimo glede na fizikalno kemijske lastnosti in fiziološko vlogo na 
topno in netopno, viskozno in neviskozno ter fermentabilno in nefermentabilno vlaknino. 
2.1.2.1 Topna in netopna prehranska vlaknina 
Topno prehransko vlaknino predstavljajo komponente, ki so v vodi topne. Veliko vrst topne 
prehranske vlaknine je viskoznih in v tankem črevesju lahko tvorijo gel, ki posredno in 
neposredno vpliva na vrsto fizioloških učinkov na telo, kot je denimo manjša prebavljivost 
in absorptivnost hranil (Gray, 2006).  
 
Netopna prehranska vlaknina je v vodi netopna in ima pomembno vlogo pri prehodu hrane 
skozi prebavni trakt (Golob in sod., 2012). Med fermentacijo pa nastajajo kratkoverižne 
maščobne kisline z ugodnimi učinki na zdravje (Guerin-Deremaux in sod., 2010). 
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Topno prehransko vlaknino predstavljajo gume, psilium, β-glukani, pektin in nekatere 
hemiceluloze, med netopno pa prištevamo predvsem celulozo, hemicelulozo in lignin 
(Golob in sod., 2012). 
2.1.2.2 Viskozna in neviskozna prehranska vlaknina  
Viskozna prehranska vlaknina v kombinaciji z vodo tvori viskozno raztopino, ki v telesu 
upočasni absorpcijo glukoze in lipidov. Zaradi upočasnjene absorpcije glukoze pride do 
nižjega glikemičnega indeksa zaužitega obroka, viskozna prehranska vlaknina pa zaradi 
vezave žolčnih kislin vpliva tudi na znižanje LDL holesterola v krvi (Jenkins in sod., 2004). 
Med viskozno prehransko vlaknino uvrščamo pektin, psilium, nekatere gume ter β-glukane 
(Golob in sod., 2012). 
2.1.2.3 Fermentabilna in nefermentabilna prehranska vlaknina 
Bakterije v debelem črevesju prehransko vlaknino fermentirajo, pri čemer nastajajo 
kratkoverižne karboksilne kisline (hlapne maščobne kisline in mlečna kislina), različni plini 
in drugi metaboliti. Glede na stopnjo fermentiranosti lahko prehransko vlaknino razdelimo 
med visoko fermentirajočo (oligofruktoza, pektin, inulin, β-glukani, nekatere gume) ter 
slabo fermentirajočo (celuloza, hemiceluloza, lignin) (Wang in sod., 2019). 
2.1.3 Vnos prehranske vlaknine 
Orientacijska vrednost za vnos prehranske vlaknine je za odrasle najmanj 30 g prehranske 
vlaknine na dan oziroma 3,9 g/MJ za ženske ter 3,1 g/MJ za moške (Referenčne vrednosti…, 
2016). Priporočila za vnos prehranske vlaknine se sicer v evropskih državah, Avstraliji, Novi 
Zelandiji in v ZDA gibljejo med 30-35 g/dan za moške ter 25-32 g/dan za ženske. Pri 
prebivalcih večine omenjenih držav je vnos prehranske vlaknine še vedno prenizek (Stephen 
in sod., 2017). 
2.2 VPLIV PREHRANSKE VLAKNINE NA ZDRAVJE 
V preteklosti so se naši predniki prehranjevali s hrano, bogato s prehransko vlaknino, s 
tehnološkim napredkom pa se je življenjski slog ljudi precej spremenil. Vse pogostejše 
poseganje po predelani hrani in živilih živalskega izvora je pripeljalo do prenizkega vnosa 
prehranske vlaknine pri ljudeh, kar ima velik vpliv tudi na zdravje ljudi (Golob in sod., 
2012). Vpliv prehranske vlaknine na zdravje je postal predmet številnih raziskav, nekatera 
dognanja pa so predstavljena v nadaljevanju. 
2.2.1 Vzdrževanje/zniževanje telesne mase 
Glede vpliva prehranske vlaknine na vzdrževanje/zniževanje telesne mase je znano, da 
vlaknina upočasni prehod hrane skozi prebavni trakt, upočasni oziroma zmanjša absorpcijo 
hranil ter vpliva na gastrointestinalne hormone (Kritchevsky, 2001; Veranese in sod., 2018). 
Med fermentacijo topne prehranske vlaknine v debelem črevesu nastajajo kratkoverižne 
maščobne kisline, ki po vsej verjetnosti vplivajo na regulacijo apetita in tako zmanjšajo 
občutek lakote, kar vodi v zmanjšanje dnevnega energijskega vnosa (Guerin-Deremaux in 
sod., 2011). 
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2.2.2 Glikemični indeks 
Prehranska vlaknina v obroku zniža glikemični indeks. Viskozna prehranska vlaknina tvori 
matriks, v katerega se ujame glukoza in ostala hranila in tako preprečuje absorpcijo glukoze 
v kri (Kritchevsky, 2001; Li in sod., 2017). Zamenjava prebavljivih ogljikovih hidratov s 
topno, neviskozno prehransko vlaknino, prav tako zmanjša glikemični indeks zaužite jedi 
(EFSA, 2014). 
2.2.3 Fermentabilnost  
Na kakšen način in kako hitro bakterije v debelem črevesju fermentirajo prehransko 
vlaknino, je odvisno od številnih dejavnikov. Na fermentabilnost prehranske vlaknine tako 
vpliva kemijska struktura molekul, okolje (npr. pH), prisotnost bakterijskih encimov, čas 
pasaže skozi debelo črevo. Nekatere vrste prehranske vlaknine fermentirajo hitro, nekatere 
pa so bakterijskim encimom težje dostopne in fermentirajo počasneje (Edwards in Parrett, 
1996).  
Pri fermentaciji prehranske vlaknine nastajajo kratkoverižne maščobne kisline (propionat, 
acetat, butirat), ki znižajo pH prebavnega trakta in na tak način zavirajo rast patogenih 
bakterij, hkrati pa spodbujajo rast probiotičnih bakterij. Nekatere kratkoverižne maščobne 
kisline predstavljajo tudi energijski substrat za kolonocite (Guerin-Deremaux in sod., 2010; 
Veranese in sod., 2018). 
2.2.4 Vpliv na holesterol v krvi 
Topna prehranska vlaknina veže žolčne kisline in preprečuje njihovo reabsorpcijo. Zaradi 
zmanjšane reabsorpcije prihaja do večjih izgub žolčnih kislin, zato mora telo uporabiti več 
holesterola za ponovno sintezo tistih žolčnih kislin, katere se niso reabsorbirale (Edwards in 
Parrett, 1996; Thibault in Ralet, 2001; Stephen in sod., 2017). Vpliv na vsebnost LDL 
holesterola v krvi naj bi imele tudi nekatere kratkoverižne maščobne kisline, ki nastanejo 
med fermentacijo topne prehranske vlaknine in zavirajo sintezo holesterola v jetrih (Edwards 
in Parrett, 1996; Veranese in sod., 2018). 
2.2.5 Vpliv na krvni tlak 
V različnih študijah (Landin in sod., 1992; Evans in sod., 2014) so preučevali vpliv 
prehranske vlaknine na vrednosti krvnega tlaka pri preiskovancih. Dokazali so vpliv 
nekaterih vrst prehranske vlaknine na znižanje vrednosti sistoličnega in diastoličnega 
krvnega tlaka. Natančni mehanizmi delovanja niso znani, domnevno pa je na znižanje 
krvnega tlaka pri preiskovancih vplivalo tudi sočasno znižanje telesne mase. 
 
2.3 NEKATERE VRSTE PREHRANSKE VLAKNINE 
Različne vrste prehranske vlaknine imajo različen vpliv na senzorične lastnosti obogatenega 
živila. Med seboj se razlikujejo po kemijski strukturi, fizikalno-kemijskih lastnostih, 
toleranci ter pridobivanju, pri čemer je lahko prehranska vlaknina izolirana iz različnih živil 
ali pa sintetično pridobljena. Zaradi različnih lastnosti je prehranska vlaknina široko 
uporabna in se jo lahko dodaja v različne vrste živil, z namenom izboljšanja teksture, 
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NUTRIOSE® je komercialni pripravek, ki vsebuje topno prehransko vlaknino, ki sicer 
naravno ni prisotna v živilih. Pripravek vsebuje rezistentni dekstrin, ki nastane iz koruznega 
in pšeničnega škroba v procesu hidrolize in polimerizacije (Nutriose® Fiber 2.0…, 2013). 
Škrob je sestavljen iz glukoznih enot, povezanih z α-1,4 in α-1,6 vezmi, ki so dostopne 
prebavnim encimom. Pripravek NUTRIOSE® je pridobljen tako, da pri visoki temperaturi 
hidrolizirajo škrob, pri čemer pride do prekinitve vezi, ki so dostopne našim prebavnim 
encimom, za tem pa sledi korak polimerizacije, v katerem se glukozne enote med seboj 
povežejo z različnimi vezmi, ki so nedostopne prebavnim encimom (Guerin-Deremaux in 
sod., 2011). V nadaljevanju produkt očistijo monosaharidov in disaharidov, končna faza pa 
predstavlja še sušenje (Lefranc-Millot, 2008). Končni produkt vsebuje 85 % prehranske 
vlaknine (Nutriose® Fiber 2.0…, 2013). Posušen pripravek ima nizko higroskopnost, ob 
dodatku v vodo/tekočino se takoj raztopi, tudi v hladni vodi, in ne povzroča motnosti ali 
obarvanja. Omenjena prehranska vlaknina ima v raztopinah nizko viskoznost (Nutriose® 
Fiber 2.0…, 2013; Lefranc-Millot, 2008). 
Rezistentni dekstrini v pripravku ne povzročajo prebavnih težav tudi v večjih količinah (45 
g/dan), saj molekule fermentirajo počasi skozi celoten prebavni trakt (Nutriose® Fiber 
2.0…, 2013). 
Van den Huevel in sod. (2005) navajajo, da je pri zdravih moških do prebavnih težav 
(napihnjenost) prihajalo pri zaužitju 60 in 80 g pripravka/dan. 
2.3.2 Guar gumi 
Guar gumi je polisaharid, sestavljen iz glavne verige D-manoz, povezanih z β-1,4 
glikozidnimi vezmi. Na manozne enote se z 1,6 vezmi pripenjajo stranske verige D-galaktoz. 
Guar gumi pridobivajo iz semen rastline guar (Cyamopsis tetragonoloba). V postopku 
pridobivanja guar gumija od semena z mletjem ločijo najprej kalček, nato pa še lupino. Po 
luščenju endosperm še zmeljejo (Pegg, 2012). 
Guar gumi je dobro topen v vroči in hladni vodi, njegova posebna tehnološka lastnost pa je 
tvorba viskozne raztopine že v nizkih koncentracijah (Tripathy in Das, 2013). 
Ker je uporaba guar gumija zaradi viskoznosti v živilski industriji precej omejena, se kot 
dodatek v živila, predvsem v napitke, dodaja delno hidroliziran guar gumi. Delno 
hidroliziran guar gumi nastaja s kontrolirano encimsko hidrolizo semen rastline guar, kar 
omogoča manjšo viskoznost in boljšo topnost ter posledično več možnosti aplikacij za 
uporabo v živilih. Vsebuje 80-85 % prehranske vlaknine (Yoon in sod., 2008).  
EFSA (2017a) navaja, da za guar gumi kot aditiv ni potrebe za določitev sprejemljivega 
dnevnega vnosa (SDV), saj ga odrasli ljudje dobro prenašajo tudi v večjih količinah.  
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2.3.3 Gumi arabika 
Gre za izloček stebel in vej rastline Acacia senegal oziroma kakšnega drugega predstavnika 
vrste Acacia. Najpogosteje uporabljeni rastlini za produkcijo gumi arabike sta rastlini Acacia 
senegal (Sudan) in Acacia seyal (druga področja Afrike) (BeMiller, 2019). 
 
Gumi arabiko lahko razdelimo na tri frakcije. Sestavljajo jo polisaharidi - arabinogalaktani, 
protein-polisaharidne komponente, ki imajo emulgativne sposobnosti ter glikoproteini. 
Kemijska sestava gumi arabike je heterogena in zelo variira med samimi rastlinami ter deli 
rastlin, glede na geografsko območje, kjer je rastlina rasla in klimatske pogoje (BeMiller, 
2019). 
Po zbiranju izločkov so le ti razvrščeni glede na barvo in vsebnost nečistoč. Izločke nato 
raztopijo v vodi ter filtrirajo in centrifugirajo, da se znebijo morebitnih insektov, prahu, lubja 
in ostalih nečistoč. Končni filtrat je toplotno obdelan in posušen (BeMiller, 2019). 
Gumi arabika v prahu je nehigroskopična, se zlahka raztopi v vodi in tvori bistro raztopino 
nizke viskoznosti. Deluje kot emulgator in stabilizator, stabilna je tudi pri visokih 
temperaturah. Ker se dobro obnese pri visokih koncentracijah sladkorja, jo pogosto 
uporabljajo kot aditiv pri proizvodnji bonbonov in pijač, pri katerih z emulzijo oljnih kapljic 
ustvari bolj moten, naraven videz sadnih pijač z manjšim deležem sadja (BeMiller, 2019). 
Gumi arabika je stabilna tudi pri nižjem pH in s časom ne prihaja do sprememb v barvi, 
poleg tega pa tudi ne prekriva arom, zato je tovrstna prehranska vlaknina primerna za 
obogatitev pijač (Viscione, 2013). 
EFSA za gumi arabiko kot aditiv ni določila SDV, poleg tega pa ugotavlja, da dnevni vnos 
30 g gumi arabike pri večini odraslih ne povzroča stranskih učinkov (EFSA, 2017b). Kljub 
temu, da gumi arabika spada v skupino visoko fermentirajoče prehranske vlaknine, pa ta 
fermentira počasi skozi celotno debelo črevo, zato jo večina ljudi dobro tolerira (Viscione, 
2013). 
2.3.4 Pektin 
Pektini so kompleksni polisaharidi, ki sestavljajo celično steno rastlinskih celic. V največji 
meri se pektin pridobiva iz ostankov jabolk po stiskanju soka (jabolčne pogače) ter olupkov 
citrusov. Pektin predstavljajo polisaharidne molekule, sestavljene iz verig D-galakturonske 
kisline, ki so lahko delno zaestrene z metilnimi skupinami. Monomerne molekule v verigo 
povezujejo α-1,4 glikozidne vezi (Thibault in Ralet, 2001). 
Ekstrakcija pektina največkrat poteka iz jabolčne pogače ter olupkov citrusov s pomočjo 
vroče vode in kisline. Ekstrakt nato od celičnega materiala ločijo s centrifugiranjem ali 
filtracijo, nato pa sledi obarjanje z alkoholom. V končni fazi oborino še sperejo, da odstranijo 
vse nečistoče (Thibault in Ralet, 2001). 
Najpomembnejša tehnološka lastnost pektina je sposobnost tvorbe gela. Pektin lahko 
razdelimo na visoko zaestren (high methoxyl, HM) in nizko zaestren (low methoxyl, LM). 
Do želiranja HM pektinov pride pri visoki vsebnosti sladkorja ob prisotnosti kisline. LM 
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pektini tvorijo gel ob prisotnosti dvovalentnih kationov (npr. kalcij) ter pri vrednosti pH med 
2,5 in 6 (Thibault in Ralet, 2001). 
EFSA za pektin kot aditiv ni določila SDV, konzumiranje 36 g pektina na dan pri večini 
odraslih v obdobju šestih tednov ni povzročalo nezaželenih učinkov (EFSA, 2017c). 
2.4 UPORABA PREHRANSKE VLAKNINE V PIJAČAH 
Dober vir prehranske vlaknine lahko predstavljajo tudi pijače. Dodajanje prehranske 
vlaknine v pijače je postalo moderno predvsem zaradi dobre topnosti določenih vrst 
prehranske vlaknine v raztopinah in zanemarljivega vpliva na senzorične lastnosti, pa tudi 
zaradi ugodnih vplivov, ki jih ima prehranska vlaknina na naše zdravje. Z dodatkom 
prehranske vlaknine v pijače lahko dosežemo boljšo hranilno sestavo pijače, saj lahko 
znižamo vsebnost sladkorja na porcijo pijače. Primer dobrega medija za obogatitev s 
prehransko vlaknino so sokovi, izdelani iz sadnih koncentratov, saj so zaradi tehnološkega 
postopka predelave osiromašeni s prehransko vlaknino (Viscione, 2013). 
Čeprav pijače predstavljajo dober medij za obogatitev s prehransko vlaknino, pa ima 
dodajanje prehranske vlaknine v pijače mnogo omejitev. Pri razvoju takega izdelka je 
potrebno upoštevati pogoje med celotnim tehnološkim procesom, kot je na primer 
homogenizacija, toplotna obdelava in skladiščenje. Pomembni parametri so tudi topnost, 
viskoznost prehranske vlaknine, stabilnost pri nižjem pH ter vpliv na senzorične lastnosti. V 
primeru, ko dodana prehranska vlaknina v pijači, ki ima nizek pH, ni stabilna, lahko s časom 
(še pred pretekom roka uporabe) pride do hidrolize prehranske vlaknine, kar vodi v manjšo 
vsebnost prehranske vlaknine, kot je navedena na označbi, hkrati pa lahko pride tudi do 
ostalih nezaželenih senzoričnih sprememb, kot je sprememba teksture in občutka v ustih, 
sprememba barve, okusa in arome (Gunenc in sod., 2017). 
Pomemben vidik, ki ga je potrebno upoštevati pri razvoju pijače z dodano prehransko 
vlaknino, je tudi toleranca. Potrošnik lahko namreč v kratkem času zaužije tudi večje 
količine pijače, pri čemer lahko pride do prevelike količine zaužite prehranske vlaknine, kar 
lahko vodi v zdravstvene težave, kot so diareja, napenjanje ter bolečine v trebuhu (Gunenc 
in sod., 2017). 
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 NAČRT DELA 
Delo je obsegalo pripravo vzorcev pijač (kave z mlekom in pomarančnega nektarja), 
obogatenih s prehransko vlaknino, ter senzorično analizo vzorcev s strokovnim panelom in 
panelom študentov. Dodatno smo v pripravljenih vzorcih pijač z encimsko-gravimetrično 
metodo določili vsebnost prehranske vlaknine. 
3.2 MATERIAL 
V raziskavo smo vključili kavo Nescafé (brezkofeinska instant kava), pripravljeno s 
polnomastnim mlekom v prahu Pomurskih mlekarn, in pomarančni nektar blagovne znamke 
Mercator. V obe pijači smo dodali različne vrste prehranske vlaknine in sicer pektin, guar 
gumi, gumi arabiko (GA) in NUTRIOSE® (N), v količini, ki omogoča uporabo prehranske 
trditve »vir prehranske vlaknine«.  
3.2.1 Priprava vzorcev kave z mlekom 
 
Pri pripravi vzorcev kave z mlekom smo prehransko vlaknino dodajali v količini 1,5 g na 
150 ml vzorca. 150 ml vzorca ima energijsko vrednost 181 kJ (43 kcal). Z namenom izvedbe 
senzorične analize za celoten panel študentov smo pripravili skupno 1500 ml kave z mlekom. 
Receptura: Za 150 ml napitka smo uporabili 2 g brezkofeinske instant kave, 7,7 g mleka v 
prahu, 1,5 g določene vrste prehranske vlaknine in 150 ml vode. Vse surovine smo natehtali 
ter pripravili rekonstituirano mleko po navodilu proizvajalca. V mleko smo nato dodali še 
kavo in prehransko vlaknino. Vzporedno smo pripravili tudi kontrolni vzorec, kavo brez 
dodatka prehranske vlaknine. Vse vzorce smo temperirali na sobno temperaturo z namenom 
zagotavljanja enakih pogojev pri senzorični analizi. 
3.2.2 Priprava vzorcev pomarančnega nektarja 
 
Vzorce nektarja smo pripravili tako, da smo v 150 ml pomarančnega nektarja dodali 1,5 g 
prehranske vlaknine. Vzorce smo primerjali s kontrolnim vzorcem, ki je predstavljal nektar 
brez dodatka prehranske vlaknine. 
3.3 METODE 
3.3.1 Anketni vprašalnik 
 
Z anketnim vprašalnikom o navadah, povezanih z uživanjem kave in sadnih sokov/nektarjev 
(Priloga A) smo pri študentih poizvedeli, ali uživajo nektar, sok, sadne pijače ter kavo, kako 
pogosto jih uživajo ter kaj jim je pri nakupu najpomembnejše. Pri anketnemu vprašalniku o 
navadah uživanja sadnih sokov/nektarjev/pijač smo študente vprašali tudi katero od 
navedenih pijač najpogosteje uživajo, v anketnem vprašalniku o navadah uživanja kave pa 
smo od študentov pridobili podatke o tem, katero vrsto kave najpogosteje uživajo in katere 
dodatke uporabljajo v kavi. 
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3.3.2 Senzorična analiza 
Senzorično analizo smo izvedli s panelom študentov (31) študija Živilstvo in prehrana na 
Biotehniški fakulteti v okviru predmeta Senzorične metode, s panelom študentov (32) študija 
Prehranski inženiring na Prehrambeno-biotehnološki fakulteti v Zagrebu ter s strokovnim 
panelom (4 šolani preskuševalci). Sodelovalo je skupno 63 študentov, od tega 7 moških in 
56 žensk. Senzorična analiza kave z mlekom in pomarančnega nektarja je potekala v dveh 
zasedanjih. V vzorcih pijač so študenti določili intenzivnost posameznih senzoričnih 
lastnosti, ocenili so skupno všečnost z 9-točkovno hedonsko lestvico ter vzorce razvrstili po 
všečnosti. Strokovni panel je izvedel senzorično analizo pijač s poudarkom na občutek v 
ustih.  
3.3.2.1 Določanje intenzivnosti senzoričnih lastnosti pijač s pomočjo lestvic 
Princip: Pri tej metodi določamo več senzoričnih lastnosti preskusnega vzorca. 
Preskuševalci senzorične dražljaje zabeležijo na lestvici od najmanj do najbolj intenzivnih 
(Golob in sod., 2006). 
Izvedba: Preskuševalcem smo v dveh ločenih ocenjevanjih (kava z mlekom/pomarančni 
nektar) posamezno predstavili tri različne vzorce, kontrolni vzorec, pijačo z dodatkom gumi 
arabike in pijačo z dodatkom pripravka NUTRIOSE®. Vsak preskuševalec je imel na voljo 
50 ml vzorca. Med okušanjem so preskuševalci na 9-točkovni lestvici označili intenzivnost 
posameznih senzoričnih lastnosti vzorca. V primeru zaznave pookusa so morali le-tega  tudi 
definirati. Dodatno so preskuševalci navedli kakšna je po njihovem mnenju idealna 
intenzivnost posamezne senzorične lastnosti. Med okušanjem vzorcev so imeli preskuševalci 
na voljo vodo za nevtralizacijo. Obrazec za ocenjevanje je priložen v prilogi B (kava z 
mlekom) in prilogi C (pomarančni nektar). 
3.3.2.2 Določanje všečnosti pijač z 9-točkovno hedonsko lestvico 
Princip: S to metodo ocenjujemo stopnjo ugajanja izdelka na hedonski lestvici (Golob in 
sod., 2006). 
Izvedba: Za določanje stopnje ugajanja so imeli preskuševalci na voljo iste vzorce kot pri 
določanju intenzivnosti senzoričnih lastnosti. Po določitvi intenzivnosti senzoričnih lastnosti 
so nato na 9-točkovni lestvici označili še stopnjo ugajanja vzorca. Obrazec je priložen v 
prilogi D. 
3.3.2.3 Razvrščanje po všečnosti 
Princip: Pri metodi razvrščanja po všečnosti potrošniki vzorce na ordinalni lestvici razvrstijo 
po všečnosti, pri čemer s to metodo ne določamo stopnje razlik (Golob in sod., 2006). 
Izvedba: Preskuševalcem smo istočasno predstavili kontrolni vzorec, pijačo z dodatkom 
gumi arabike in pijačo z dodatkom pripravka NUTRIOSE®. Vsak preskuševalec je imel na 
voljo 30 ml posameznega vzorca, ki ga je lahko okušal večkrat. Po okušanju so preskuševalci 
vzorce razvrstili od najmanj do najbolj všečnega, pri čemer smo uporabili tehniko izsiljene 
izbire. Obrazec je priložen v prilogi E. 
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3.3.2.4 Senzorična analiza pijač s strokovnim panelom 
Pripravljene vzorce pijač so ocenili tudi 4 šolani preskuševalci z metodo kvalitativne opisne 
analize. Pri ocenjevanju so se osredotočili predvsem na občutek v ustih ob zaužitju pijače 
ter na aromo in prisotnost pookusa. 
 
3.3.3 Določanje vsebnosti prehranske vlaknine z encimsko-gravimetrično metodo 
AOAC 991.43 
Princip: V vzorcih pijač z encimi α-amilaze, amiloglukozidaze ter proteaze razgradimo škrob 
in beljakovine. Za določanje netopne prehranske vlaknine vzorec po encimski razgradnji 
filtriramo ter ostanek spiramo, posušimo in stehtamo. Topno prehransko vlaknino določimo 
z obarjanjem filtrata, pri čemer ostanek speremo, posušimo in stehtamo. Stehtane mase še 
korigiramo na vsebnost beljakovin, pepela in slepe vzorce. Skupno prehransko vlaknino 
določimo kot vsoto netopne in topne prehranske vlaknine. Pribor, reagenti, izvedba analize 
in izračuni so enaki, kot je opisano v magistrskem delu Bajc (2017). 
3.3.4 Statistična obdelava podatkov 
 
Rezultate senzorične in kemijske analize smo zbrali in obdelali s programom Microsoft 
Excel. Pri rezultatih senzorične analize smo izračunali povprečno vrednost, območja 
vrednosti ter vsote rangov, pri rezultatih encimsko-gravimetrične metode določanja 
prehranske vlaknine pa smo v omenjenem programu izračunali tudi standardni odklon. 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
4.1 REZULTATI ANKETNEGA VPRAŠALNIKA 
 
Z vprašanji smo želeli pri študentih raziskati njihove navade glede uživanja kave ter 
sokov/nektarjev/sadnih pijač. 
 
4.1.1 Rezultati anketnega vprašalnika o navadah, povezanih z uživanjem kave 
 
Pet anketiranih oseb kave ne uživa. Od ostalih 56 anketirancev smo želeli izvedeti, kako 
pogosto pijejo kavo. 39 % anketirancev kavo pije večkrat dnevno, 30 % pa enkrat dnevno 
(slika 1). 
 
Slika 1: Odgovori študentov glede pogostosti uživanja kave in nakupovalnih navad. 
Študenti kot dodatek v kavi najpogosteje uporabljajo mleko (50 % anketiranih) in sladkor 
(24 %). Nekateri posamezniki kot dodatek v kavo uporabljajo še smetano (4 %), sladila         
(4 %), cimet (2 %) in med (1 %), 15 % anketiranih študentov pa dodatkov v kavi ne 
uporablja. 
S pomočjo odgovorov na vprašanje »Katero kavo uživate najpogosteje?« smo ugotovili, da 
anketiranci najpogosteje posegajo po turški (37 %), espresso (30 %) in instant kavi (20 %), 
10 % anketirancev uživa moka kavo, le redki pa uživajo druge vrste kave (3 %) (npr. Irish). 
Od študentov smo želeli izvedeti tudi kaj jim je pri nakupu kave najpomembnejše (slika 1). 
Največkrat izbran odgovor je bil proizvajalec (blagovna znamka), za tem pa cena. 
Anketirancem je najmanj pomemben okus in kakovost. 
4.1.2 Rezultati anketnega vprašalnika o navadah, povezanih z uživanjem sadnih 
sokov/nektarjev/sadnih pijač 
 
Anketirani študenti sadnih sokov/nektarjev/sadnih pijač ne uživajo pogosto. 8 % študentov 
teh pijač sploh ne uživa, od tistih, ki jih uživajo, pa 64 % študentov le-te uživa nekajkrat na 
mesec, 22 % študentov jih uživa le nekajkrat na leto, 14 % študentov pa te vrste pijač uživa 
nekajkrat na teden (slika 2). 
 
Petrovčič N. Obogatitev pijač s prehransko vlaknino.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
12 
 
Slika 2: Odgovori študentov glede pogostosti uživanja sadnih sokov/nektarjev/pijač in nakupovalnih navad. 
Zanimala nas je tudi količina popitega sadnega soka/nektarja/sadne pijače na eno zaužito 
porcijo. Več kot polovica študentov (62 %) popije 2 dl napitka, 26 % študentov popije več 
kot 2 dl na eno zaužito porcijo, ostali (12 %) popijejo po 1 dl na zaužito porcijo. 
Več kot polovica (54 %) anketiranih najpogosteje uživa sadne sokove, 39 % jih najpogosteje 
uživa nektarje, preostali (7 %) pa uživajo sadne pijače. 
Študente smo vprašali tudi, kaj jim je pri nakupu omenjenih napitkov najpomembnejše (slika 
2). Večina se jih pri nakupu odloča na podlagi vrste sadja, ki je bilo uporabljeno za 
proizvodnjo pijače. Odločajo se tudi na podlagi hranilne vrednosti, proizvajalca (blagovne 
znamke) ter cene. Nekoliko manj jim je pomemben sadni delež.  
4.2 REZULTATI SENZORIČNE ANALIZE 
Pred izvedbo senzoričnega ocenjevanja s panelom študentov smo opravili predposkus 
senzoričnega ocenjevanja vzorcev kave z mlekom in pomarančnega nektarja z izbranimi 
štirimi vrstami prehranske vlaknine. Ob uporabi pektina so se v vzorcih pojavile grudice, 
vzorec z dodatkom guar gumija pa je bil preveč viskozen, pijače so bile posledično 
senzorično nesprejemljive, zato smo pijače z omenjenima vrstama prehranske vlaknine 
izločili iz nadaljnjega ocenjevanja.  
 
4.2.1 Rezultati senzoričnega ocenjevanja kave z mlekom 
4.2.1.1 Rezultati ocenjevanja intenzivnosti senzoričnih lastnosti 
 
Študenti so trem različnim vzorcem kave določali intenzivnost posameznih senzoričnih 
lastnosti (slika 3). 
S slike 3 je razvidno, da je povprečna intenzivnost arome po kavi pri vseh treh vzorcih 
ocenjena precej nižje, kot intenzivnost, ki so jo preskuševalci označili kot idealno, pri čemer 
je aroma po kavi najbolj izražena pri kontrolnem vzorcu, najmanj pa pri kavi z dodatkom 
gumi arabike. Kontrolni vzorec ima po mnenju preskuševalcev najbolj izrazito aromo po 
mleku, pri čemer idealna intenzivnost arome po mleku sovpada z ocenjeno intenzivnostjo 
pri vzorcih z dodatkom gumi arabike ter NUTRIOSE®. Tako aroma po kavi kot tudi aroma 
po mleku sta pri vseh treh vzorcih po stopnji intenzivnosti ocenjeni podobno. Sladkost je 
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najmanj izrazita pri kavi z dodatkom gumi arabike, najbolj pa pri kavi z dodatkom 
NUTRIOSE®. Kot najmanj grenek vzorec so študenti v povprečju ocenili kavo z dodatkom 
NUTRIOSE®, idealna intenzivnost grenkega okusa pa je zelo podobna ocenjenima 
intenzivnostima grenkega okusa pri kontrolnem vzorcu ter vzorcu kave z gumi arabiko. 
Preskuševalci so najbolj intenziven pookus zaznavali pri kavi z dodatkom gumi arabike. 
Najpogosteje naveden pookus je bil po kislem, navajali pa so tudi kovinski pookus, po 
kislem mleku, po grenkem. Navedena idealna intenzivnost gladkosti in gostosti je višja od 
ocenjenih intenzivnosti pri vseh treh vzorcih, pri čemer je bil kontrolni vzorec ocenjen kot 
najbolj gladek in gost, vzorec z dodatkom gumi arabike pa najmanj.  
 
Slika 3: Povprečne vrednosti ocenjenih intenzivnosti senzoričnih lastnosti vzorcev kave z mlekom. 
 
S slike 3 razberemo, da dodatek NUTRIOSE® ter gumi arabike ni bistveno vplival na 
spremembe v zaznani intenzivnosti senzoričnih lastnosti. Odstopanja med vzorci so se 
pokazala predvsem pri aromi po kavi in pookusu, dodatek gumi arabike povzroči manjšo 
intenzivnost arome po kavi ter najbolj izrazit pookus. 
4.2.1.2 Rezultati všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico 
Študenti so na 9-točkovni hedonski lestvici označili stopnjo ugajanja za vse tri vzorce kave 
z mlekom. Oznaka 1 pomeni »ekstremno ne ugaja«, oznaka 9 pa »ekstremno ugaja«. 
Iz rezultatov na sliki 4 je razvidno, da je sicer najvišjo stopnjo všečnosti dosegel kontrolni 
vzorec, torej kava brez dodatka prehranske vlaknine, a je vzorec z dodatkom NUTRIOSE® 
po povprečni oceni všečnosti (5,3) zelo blizu kontrolnemu vzorcu (5,5). Nekoliko nižjo 
stopnjo všečnosti je dosegel vzorec kave z dodatkom gumi arabike (4,2). 
 
S slike 3 lahko razberemo, da se vzorca kave brez dodane vlaknine in kava z dodatkom 
NUTRIOSE® nista bistveno razlikovala v intenzivnosti senzoričnih lastnosti, po drugi strani 
pa je imel vzorec kave z dodatkom gumi arabike manjšo intenzivnost arome po kavi in bolj 
izražen pookus, kar je pri preskuševalcih najverjetneje vplivalo na to, da so ta vzorec kave 
ocenili kot najmanj všečnega. 
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Slika 4: Celokupna všečnost vzorcev kave z mlekom. 
 
4.2.2 Rezultati senzoričnega ocenjevanja pomarančnega nektarja 
4.2.2.1 Rezultati ocenjevanja intenzivnosti senzoričnih lastnosti pomarančnega nektarja 
Študenti so trem vzorcem nektarja določali intenzivnost senzoričnih lastnosti, rezultati so 
razvidni s slike 5. 
  
Slika 5: Povprečne vrednosti ocenjenih intenzivnosti senzoričnih lastnosti vzorcev pomarančnega nektarja. 
 
Vsi trije vzorci imajo ocenjene intenzivnosti pomarančne arome bistveno nižje kot je idealna 
intenzivnost po mnenju študentov, najbolj pa izstopa nektar z dodatkom gumi arabike, pri 
katerem je bila ocenjena intenzivnost pomarančne arome najnižja. Po drugi strani se nektar 
z dodatkom gumi arabike najbolj približa povprečni idealni intenzivnosti sladkega okusa, ki 
so jo določili študenti, ostala dva vzorca sta po mnenju preskuševalcev nekoliko slajša. 
Ocenjena intenzivnost kislega okusa je pri nektarju z dodatkom gumi arabike najnižja, 
kontrolni vzorec ter nektar z dodatkom NUTRIOSE® pa z ocenjeno povprečno idealno 
intenzivnostjo kislega okusa praktično sovpadata. Grenek okus je še ena od senzoričnih 
lastnosti, ki je pri nektarju z dodatkom gumi arabike v primerjavi z ostalima dvema vzorcema 
nekoliko bolj intenzivna. Večje razlike se kažejo pri pookusu, pri čemer je najbolj intenziven 
pookus, podobno kot pri kavi z mlekom, pri nektarju z dodatkom gumi arabike, medtem ko 
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med kontrolnim vzorcem ter nektarjem z dodano NUTRIOSE®  večjih razlik v intenzivnosti 
pookusa ni. Pri nektarju z dodatkom gumi arabike so študenti navedli pookus po plastiki, po 
pokvarjenem in kovinski pookus. Povprečna idealna intenzivnost gladkosti znaša 6,0 vzorci 
se med seboj v gladkosti bistveno ne razlikujejo, najbolj pa se ji približa nektar z 
NUTRIOSE®, z intenzivnostjo 5,7. Večjih razlik med vzorci ni opaziti niti pri gostosti, pri 
čemer je idealna intenzivnost gostosti ocenjena višje od ocenjenih intenzivnosti pri vzorcih 
pomarančnega nektarja. 
S slike 5 je razvidno, da dodatek prehranske vlaknine NUTRIOSE®  v pomarančni nektar ni 
bistveno vplival na spremembo intenzivnosti senzoričnih lastnostih. Dodatek gumi arabike 
je imel nekoliko večji vpliv, pri čemer izstopa bolj intenzivno zaznan pookus in negativen 
vpliv na zaznano intenzivnost pomarančne arome. 
Liu in sod. (2017) so raziskovali vpliv dodatka β-glukanov v koncentraciji 0,2 % v sadno 
pijačo. Panel potrošnikov je ocenjeval intenzivnost istih senzoričnih lastnosti kot v naši 
raziskavi. Tudi ob dodatku β-glukanov ni bilo večjih zaznavnih razlik v intenzivnosti 
senzoričnih lastnosti v primerjavi s pijačo brez dodatka.  
4.2.2.2 Rezultati všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico 
Študenti so na 9-točkovni hedonski lestvici označili stopnjo ugajanja vse tri vzorce. Oznaka 
1 pomeni »ekstremno ne ugaja«, oznaka 9 pa »ekstremno ugaja«. 
Vzorec nektarja brez dodatka prehranske vlaknine se je po mnenju študentov izkazal za 
najbolj všečnega, povprečna ocena je znašala 6,3. Nektar z dodatkom NUTRIOSE® so 
študenti ocenili z oceno 6,1, najmanj jim je bil všeč nektar z dodatkom gumi arabike (slika 
6). 
 
Slika 6: Celokupna všečnost vzorcev pomarančnega nektarja. 
 
Tudi v primeru vzorcev pomarančnega nektarja je dodatek gumi arabike imel negativen 
vpliv na pomarančno aromo ter pookus, prav tako se je najmanj približal idealni 
intenzivnosti kislega okusa. Sklepamo, da je poslabšanje senzoričnih lastnosti ob dodatku 
gumi arabike v pomarančni nektar pri preskuševalcih povzročilo, da so nektar z gumi arabiko 
ocenili z najnižjo stopnjo ugajanja v primerjavi z ostalima vzorcema. 
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4.2.3 Rezultati razvrščanja po všečnosti  
Preskuševalce smo prosili, da vzorce kave z mlekom in pomarančnega nektarja razvrstijo po 
všečnosti od najmanj do najbolj všečnega. Rang 1 pomeni najmanj všečen vzorec, rang 3 pa 
najbolj všečen vzorec. 
 
Slika 7: Razvrstitev vzorcev kave z mlekom in pomarančnega nektarja po všečnosti. 
Pri razvrščanju po všečnosti vzorcev kave z mlekom so študenti najpogosteje kot najbolj 
všečen vzorec določili kontrolni vzorec, kot najmanj pa kavo z dodatkom gumi arabike. Kot 
najbolj všečen vzorec nektarja pa sta se izkazala kontrolni vzorec ter pomarančni nektar z 
dodatkom NUTRIOSE®. 
Rezultati, razvidni s slike 7, potrjujejo rezultate všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico.   
Anketiranim študentom sta od vseh vzorcev pijač najbolj všeč vzorca brez dodatka vlaknine, 
veliko študentov pa je kot najbolj všečen vzorec izbralo tudi kavo oziroma pomarančni 
nektar z dodatkom NUTRIOSE®. Kot senzorično najmanj sprejemljiva pijača se je izkazala 
pijača z dodatkom gumi arabike.  
4.2.4 Primerjava rezultatov dveh senzoričnih panelov   
Senzorično analizo vzorcev kave in nektarja smo izvedli s študenti Biotehniške fakultete 
Univerze v Ljubljani ter s študenti Prehrambeno-biotehnološke fakultete v Zagrebu. V 
poglavjih 4.2.1, 4.2.2 ter 4.2.3 so združeni rezultati ocenjevanja obeh senzoričnih panelov. 
Rezultati obeh panelov študentov so primerljivi, kljub vsemu pa se v določenih podrobnostih 
razlikujejo.  
Pri ocenjevanju intenzivnosti senzoričnih lastnosti kave z mlekom so najbolj intenziven 
pookus pri kavi z dodatkom gumi arabike zaznavali hrvaški študentje, slovenski študentje 
pa niso zaznali večjih razlik v pookusu v primerjavi z ostalima dvema vzorcema. Hrvaški 
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študentje so vzorcu kave z dodatkom gumi arabike določili tudi nižjo intenziteto grenkega 
okusa v primerjavi s slovenskimi študenti. Z 9-točkovno hedonsko lestvico so hrvaški 
študentje kot najbolj všečen vzorec ocenili kontrolni vzorec, slovenski študentje pa kavo z 
dodatkom NUTRIOSE®. Kljub temu sta oba panela pri razvrščanju po všečnosti kot najbolj 
všečen vzorec ocenila kavo brez dodatka vlaknine. 
Razlike med paneloma se kažejo tudi pri senzoričnem ocenjevanju vzorcev pomarančnega 
nektarja. Pomarančni nektar z dodatkom gumi arabike so hrvaški študentje v primerjavi s 
slovenskimi zaznavali kot manj sladek in kisel ter mu določili bolj intenziven pookus ter 
manj intenzivno aromo po pomaranči. Pri ocenjevanju všečnosti pomarančnega nektarja z 
9-točkovno hedonsko lestvico je bil tako slovenskim kot hrvaškim študentom najbolj všeč 
kontrolni vzorec. Kontrolni vzorec pomarančnega nektarja so hrvaški študentje ocenili kot 
najbolj všečnega tudi pri metodi razvrščanja po všečnosti, medtem ko so slovenski študentje 
pri omenjeni metodi kot najbolj všečen vzorec določili nektar z dodatkom NUTRIOSE®. 
4.2.5 Rezultati senzorične analize pijač s strokovnim panelom 
 
Člani strokovnega panela so ocenili senzorične lastnosti pijač z dodatki v primerjavi s 
kontrolo. Kava z mlekom brez dodatka prehranske vlaknine je imela najbolj intenzivno 
aromo po mleku. Kava z dodatkom NUTRIOSE® je imela primerljive senzorične lastnosti s 
kontrolnim vzorcem, v gostosti in gladkosti ni bilo razlik, kar velja tudi za dodatek gumi 
arabike, vendar pa se je v primeru tega dodatka v kavi z mlekom pojavil intenziven kovinski 
pookus. 
Tudi pri pomarančnem nektarju v primeru dodatka NUTRIOSE® ni bilo bistvenih razlik v 
senzoričnih lastnostih, vzorec je bil rahlo bolj gladek in gost v primerjavi s kontrolo. Večje 
razlike so pri dodatku gumi arabike, kjer je bilo v pomarančnem nektarju zaznati tujo aromo 
in pookus po gumi, lepilu. Posledično je bila zaznana aroma po pomaranči manj intenzivna, 
okus je bil bolj grenek kot v kontrolnem vzorcu in vzorcu pomarančnega nektarja z 
dodatkom NUTRIOSE®. Tudi občutek v ustih je bil slabši, bolj gost, rahlo lepljiv in sluzast. 
Tudi panel študentov je najbolj intenzivno aromo po mleku zaznaval pri kavi z mlekom brez 
dodatka vlaknine, prav tako rezultati ocenjevanja senzoričnih lastnosti s študenti ne kažejo 
večjih razlik med senzoričnimi lastnostmi kontrolnega vzorca kave ter vzorca kave z 
dodatkom NUTRIOSE®. Podobno kot strokovni panel so tudi študenti pri pomarančnem 
nektarju z dodatkom gumi arabike zaznavali bolj intenziven pookus ter manj intenzivno 
aromo po pomaranči. 
4.3 REZULTATI DOLOČANJA VSEBNOSTI PREHRANSKE VLAKNINE Z 
ENCIMSKO-GRAVIMETRIČNO METODO AOAC 991.43 (AOAC, 1995) 
V preglednici 1 je vsebnost skupne prehranske vlaknine v g/100 g analiziranih pijač  podana 
kot povprečna vrednost  ± standardni odklon. Dodatno je vsebnost prehranske  vlaknine 
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Preglednica 1: Vsebnost skupne prehranske vlaknine (povprečna vrednost ± standardni odklon, n = 4) v 
vzorcih kave z mlekom in pomarančnega nektarja. 
Pijača Dodatek 
Skupna prehranska vlaknina 
g/100 g pijače g/100 kcal pijače 
Kava z 
mlekom 
/ 0,63 ± 0,06 2,21 
NUTRIOSE® 1,19 ± 0,05 4,16 
gumi arabika 1,59 ± 0,10 5,55 
Pomarančni 
nektar 
/ 0,54 ± 0,02 1,15 
NUTRIOSE® 0,72 ± 0,11 1,50 
gumi arabika 1,09 ± 0,14 2,32 
/ - brez dodatka 
 
Iz preglednice 1 je razvidno, da kontrolni vzorec kave vsebuje 0,63 g prehranske 
vlaknine/100 g, kontrolni vzorec nektarja pa vsebuje 0,54 g prehranske vlaknine/100 g 
vzorca. Vsebnost prehranske vlaknine v vzorcih pijač, obogatenih s prehransko vlaknino, se 
giblje od 0,72 g do 1,59 g prehranske vlaknine/100 g vzorca. Preračunano iz energijskih 
vrednosti sestavin na označbi ima 100 ml kave z mlekom energijsko vrednosti 122 kJ (29 
kcal), 100 ml pomarančnega nektarja pa 197 kJ (47 kcal). Če preračunamo vsebnost 
prehranske vlaknine na 100 kcal pijače, kontrolna vzorca vsebujeta 1,15 g ter 2,21 g 
prehranske vlaknine, z vlaknino obogateni vzorci pa vsebujejo od 1,50 g do 5,55 g 
prehranske vlaknine.  
Izdelek, za katerega lahko uveljavljamo trditev »vir prehranske vlaknine«, mora vsebovati 
vsaj 1,5 g prehranske vlaknine na 100 kcal napitka (Uredba (ES) št. 1924/2006). Omenjeni 
pogoj izpolnjujejo vsi vzorci, obogateni s prehransko vlaknino. Vzorca kave, obogatena s 
prehransko vlaknino, pa bi lahko označili tudi s trditvijo »visoka vsebnost prehranske 
vlaknine«. V Prilogi Uredbe (ES) št. 1924/2006 je namreč zapisano, da se lahko s to trditvijo 
označuje izdelke, ki vsebujejo vsaj 3 g prehranske vlaknine na 100 kcal izdelka. 
Tako pri kavi kot pri nektarju iz rezultatov opazimo, da so s tovrstno metodo določene 
vsebnosti skupne prehranske vlaknine pri vzorcih, obogatenih z NUTRIOSE®, precej manjše 
od vsebnosti, ki smo jih določili pri vzorcih z dodatkom gumi arabike, kljub enaki količini 
dodatka. Čistost pripravka NUTRIOSE® je verjetno v našem primeru manjša od čistosti 
gumi arabike v prahu. Pripravek NUTRIOSE® namreč glede na označbo vsebuje 85 % 
prehranske vlaknine (Nutriose® Fiber 2.0…, 2013). Kemijska sestava gumi arabike pa 
variira med samimi rastlinami ter deli rastlin, glede na geografsko območje, kjer je rastlina 
rasla in klimatske pogoje (BeMiller, 2019). K napaki lahko prispeva tudi sama kemijska 
zgradba pripravka NUTRIOSE®, kjer gre v bistvu za rezistentni škrob, ki ga z uporabljeno 
metodo ni mogoče v celoti določiti (Tobaruela in sod., 2018).  
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5 SKLEPI 
Na osnovi rezultatov anketnega vprašalnika, senzorične analize vzorcev kave z mlekom in 
pomarančnega nektarja ter določanja vsebnosti prehranske vlaknine z encimsko-
gravimetrično metodo lahko podamo naslednje sklepe: 
- Z anketnim vprašalnikom smo ugotovili, da študenti le redko (nekajkrat na mesec) 
uživajo sadne sokove, nektarje oziroma sadne pijače, hkrati pa več kot dve tretjini 
študentov vsaj enkrat na dan uživa kavo, pri čemer se za nakup odločajo predvsem na 
podlagi blagovne znamke kave. 
- Dodatek NUTRIOSE® v kavo z mlekom in pomarančni nektar je imel le malo vpliva na 
poslabšanje senzoričnih lastnosti, dodatek gumi arabike v pijače pa je imel na 
poslabšanje senzoričnih lastnosti večji vpliv. 
- Panelu študentov sta bila najbolj všeč vzorca kave z mlekom in pomarančnega nektarja 
brez dodatka prehranske vlaknine, najmanj pa z dodatkom gumi arabike. 
- Z encimsko-gravimetrično metodo smo potrdili, da vzorci pijač, obogateni s prehransko 
vlaknino, vsebujejo zadostno količino prehranske vlaknine za označevanje s prehransko 
trditvijo »vir prehranske vlaknine«. 
- Pri potrošnikih, ki vsakodnevno uživajo kavo ali sok, bi lahko z obogatitvijo omenjenih 
pijač s topno prehransko vlaknino povečali dnevni vnos prehranske vlaknine. 
- Hipotezo, da bo dodatek prehranske vlaknine poslabšal senzorične lastnosti, smo 
potrdili. 
- Hipotezo, da bodo različne vrste prehranske vlaknine različno vplivale na senzorično 
sprejemljivost, smo potrdili. 
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6 POVZETEK 
Prehranska vlaknina so ogljikovi hidrati, ki jih s človeškimi prebavnimi encimi ne moremo 
razgraditi. Do delne ali popolne razgradnje pride šele v debelem črevesju s strani črevesne 
mikrobiote, pri čemer nastajajo kratkoverižne maščobne kisline. Prehranska vlaknina tako 
posredno in neposredno lahko ugodno vpliva na zdravje. Številne raziskave dokazujejo 
ugoden vpliv prehranske vlaknine na glikemični indeks, krvni tlak, vzdrževanje telesne 
mase, koncentracijo LDL holesterola v krvi, sestavo črevesne mikrobiote itd. Zaradi 
različnih fizikalno-kemijskih lastnosti je prehranska vlaknina uporabna tudi v živilski 
industriji. 
Z raziskavo smo želeli preučiti vpliv dodatka prehranske vlaknine na senzorične lastnosti in 
senzorično sprejemljivost pijač, uporabili smo kavo z mlekom in pomarančni nektar. Z 
anketnim vprašalnikom smo od mlajših potrošnikov–študentov pridobili podatke glede 
pogostosti uživanja pijač, nakupovalnih navad itd. V okviru senzorične analize smo uporabili 
metodo določanja intenzivnosti senzoričnih lastnosti, metodo določanja všečnosti z 9-
točkovno hedonsko lestvico ter metodo razvrščanja po všečnosti. Pri metodi določanja 
intenzivnosti senzoričnih lastnosti smo določali intenzivnost arome po kavi/pomaranči, 
intenzivnost arome po mleku, sladkost, grenkost, pookus, gladkost, gostost ter kislost. 
Senzorično analizo vzorcev (s poudarkom na aromo, pookus in občutek v ustih ob zaužitju 
pijače) je izvedel tudi strokovni panel.  V vseh vzorcih pijač smo z encimsko-gravimetrično 
metodo AOAC 991.43 določili dejansko vsebnost prehranske vlaknine.  
S senzorično analizo smo ugotovili, da dodatek prehranske vlaknine sicer poslabša 
senzorične lastnosti, a ima na poslabšanje senzoričnih lastnosti velik vpliv vrsta dodane 
prehranske vlaknine. Spremenjene senzorične lastnosti imajo pri potrošnikih vpliv na 
celokupno všečnost. Vzorci z dodatkom gumi arabike so se izkazali za najmanj všečne, na 
kar verjetno vpliva predvsem izrazit pookus (kovinski, po gumi, po plastiki…) in 
poslabšanje arome. Po drugi strani pa je bil vpliv dodatka NUTRIOSE® na poslabšanje 
senzoričnih lastnosti in senzorične sprejemljivosti zanemarljiv.  
Z encimsko-gravimetrično metodo smo dokazali, da dodatek 1,5 g prehranske vlaknine na 
150 ml kave oz. nektarja zadostuje za navajanje prehranske trditve »vir prehranske 
vlaknine«, saj so vsi s prehransko vlaknino obogateni vzorci vsebovali vsaj 1,5 g prehranske 
vlaknine na 100 kcal. Z obogatitvijo pijač s prehransko vlaknino bi lahko tako pri 
potrošnikih, ki tovrstne pijače uživajo enkrat ali večkrat dnevno, povečali dnevni vnos 
prehranske vlaknine tudi za 10 %, pri čemer bi bila potrebna izbira tistih vrst prehranske 
vlaknine, ki ne bi povzročile sprememb v senzoričnih lastnosti pijač.  
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V kolikor ste pri 2. vprašanju obkrožili odgovor »da«, vas prosim za nadaljnje reševanje 
spodnjih vprašanj. 
 





e) drugo: ________________ 
 
3. Kako pogosto uživate kavo? 
a) nekajkrat na mesec 
b) nekajkrat na teden 
c) vsak dan - enkrat na dan 
d) vsak dan - večkrat na dan 
 





e) ne uporabljam dodatkov v kavi 
f) drugo: _______________ 
 
5. Kaj vam je pri nakupu kave najpomembnejše? 
a) cena 
b) proizvajalec (blagovna znamka) 
c) hranilna vrednost 
d) drugo: ________________ 
 
 
         se nadaljuje… 
Petrovčič N. Obogatitev pijač s prehransko vlaknino.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
 
nadaljevanje Priloge A: Anketni vprašalnik 
 
SADNI SOKOVI, NEKTARJI, PIJAČE 
     








V kolikor ste pri 2. vprašanju obkrožili odgovor »da«, vas prosim za nadaljnje reševanje 
spodnjih vprašanj. 
 
4. Kaj najpogosteje uživate? 
a) sadne sokove (100 % sadni delež) 
b) nektarje (25 - 50 % sadni delež) 
c) sadne pijače (10 - 30 % sadni delež) 
 
5. Kako pogosto uživate sadne sokove/nektarje/pijače? 
a) nekajkrat na leto 
b) nekajkrat na mesec 
c) nekajkrat na teden 
d) vsak dan - enkrat na dan 
e) vsak dan - večkrat na dan 
 
6. Koliko sadnega soka/nektarja/pijače popijete na eno zaužito porcijo? 
a) 1 dl 
b) 2 dl 
c) več kot 2 dl 
 
7. Kaj vam je pri nakupu sadnih sokov/nektarjev/pijač najbolj pomembno? 
a) vrsta sadja 
b) cena 
c) hranilna vrednost 
d) proizvajalec (blagovna znamka) 
e) drugo: ____________  
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Priloga B: Obrazec za ocenjevanje intenzivnosti senzoričnih lastnosti kave z mlekom 
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Priloga C: Obrazec za ocenjevanje intenzivnosti senzoričnih lastnosti pomarančnega 
nektarja  
 
Ocenite intenzivnost naslednjih senzoričnih lastnosti pomarančnega nektarja  
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Priloga D: Obrazec za ocenjevanje celokupne všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico 
 





















Priloga E: Obrazec za razvrščanje po všečnosti  
 
Vzorce pijače razvrstite po všečnosti od NAJMANJ všečnega do NAJBOLJ všečnega. 
 
                                                       najmanj                  najbolj   
Zap. številka 1 2 3 
Oznaka vzorca    
 
 
